Reine de Sabbat

-200g de sucre

- 130g de farine

- 150g de bewrte fondu

- 6 eufs

- 6 bavwees de chocalat 1apé
- levure

Mélanger les jaunes d’ceuls et le sucre ; puis ajouter le bewvie fondu et la
farine cantenant la levure. Laisser wefreidin puis incenporer le chacelat wapé et
Mettre dans un moule & manquer et enfourner en chaleur taurnante o 200°C.

Sewir avec une creme anglaise.

Uccond met et vin :
Un Banyuls eu un Pineau des Charentes nasé.




